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Este instructivo ha sido desarrollado con el  n de apoyar los procesos de formación profesional 
integral en el componente práctico de los aprendices SENA, permitiendo comprender, asimilar y 
aplicar conocimientos, habilidades y destrezas sobre los requerimientos técnicos relacionados 
con el uso y mantenimiento general de los equipos del laboratorio de procesamiento de café, 
que resultan de gran importancia para la realización de las prácticas de laboratorio y 
actividades de investigación de la Escuela Nacional de la Calidad del Café del municipio de 
Chinchiná, Caldas. 
 
Por lo tanto, este instructivo es un material de apoyo que busca facilitar el proceso pedagógico 
orientado por el instructor SENA. No se pretende que los lineamientos incluidos en este 
instructivo se conviertan a quien lo consulta en un experto capaz de solucionar cualquier 
problema que pueda presentarse en el equipamiento del laboratorio. Por la diversidad de marcas 
y modelos, solo es posible presentar unas recomendaciones generales, dado que las particulares 
se encuentran desarrolladas en los manuales de uso, mantenimiento e instalación elaborados 
por los fabricantes y que deben ser solicitados por las dependencias y profesionales que tienen 
bajo su responsabilidad el funcionamiento de los equipos. 
 
En el presente documento, se encontrarán los siguientes aspectos: 
• Descripción básica de los principios con los que operan los distintos equipos. 
• Descripción de los servicios auxiliares o instalaciones que requieren los distintos equipos 
para poder funcionar, enfatizando en los aspectos eléctricos y en los requisitos que en cada 
ambiente podrían facilitar su correcta instalación y operación. 
• Describe las rutinas básicas de mantenimiento requeridas por los equipos, según la  
frecuencia con que deben realizarse.
Es de vital importancia el manejo y mantenimiento adecuado de los equipos en el proceso de 
transformación, ya que fallas en su operación implica factores de riesgos físicos, químicos y 
biológicos, relacionados con la inocuidad alimentaria y seguridad industrial. Por lo tanto, las 
malas condiciones de uso, conlleva a altos costos económicos para todas las partes interesadas 
en la cadena de producción, afectando las características físicas y sensoriales de los granos de 




La operación correcta de los equipos de café, 
garantiza una mayor disponibilidad de la 
maquinaria, reduce los costos asociados a 
mantenimientos correctivos y a pérdidas de 
materia prima, que al  nal del proceso se 
traducen en una mayor o menor productividad 
y e ciencia. Por lo tanto, las  chas técnicas, 
hojas de vida y órdenes de trabajo permiten 
llevar un control de los registros históricos 
que facilitan el análisis de los datos para la 
toma de decisiones, con el  n de obtener 
información oportuna y clara, sobre el 
funcionamiento de los equipos, estableciendo 
los criterios de ajuste, reparación y/o 
cambio  de piezas que sufran desgaste por el 
uso, insumo fundamental para un establecer 
un programa de trazabilidad. 
Cada máquina presenta un modelo o 
referencia diferente, por lo tanto, es 
importante conocer las variables de 
temperatura, tiempo, presión,  uido del aire, 
velocidad, en que serán utilizados los equipos. 
Así mismo, las características intrínsecas de 
los granos de café, como humedad, densidad, 
tamaño del grano, peso, entre otros, sugieren 
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Figura 5: Molino Bunn. Recuperado de https://retail.bunn.com/
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MOLINO DOSIFICADOR MANUAL 
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